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บทสรุป

สรปุผลการวิจัย

จากผลการศึกษาสรุปไดวา
1.  อาหารทีม่รีสเปร้ียวซึ่งเปนอาหารไทยตัวอยาง    ไดแก    แกงสม    องุนดอง      และ

นํ ้าสมค้ันบริสุทธิ์   ทํ าใหมีการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนไดจริง   โดยทํ าใหเกิดฟนสึกกรอน
และความแข็งผิวเคลือบฟนลดลง

2. อุณหภมูขิองอาหารที่เพิ่มข้ึนสํ าหรับองุนดองและนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ทํ าใหผิวเคลือบฟน
มกีารเปลีย่นแปลงเพิ่มข้ึน    แตสํ าหรับแกงสมการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นนอยลงเมื่ออุณหภูมิเพิ่มข้ึน

3. อาหารตางชนดิมีผลทํ าใหผิวเคลือบฟนมีการเปลี่ยนแปลงตางกัน  และอาหารกับ
อุณหภมูมิอิีทธิพลรวมกันในการทํ าใหฟนสึกกรอน

คํ าแนะนํ าสํ าหรับการศึกษาตอไป
        ถึงแมจะไดขอสรุปวามีการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนจากความเปนกรดที่มีใน   
แกงสม     แตผลการทดลองไมไดมีแนวโนมเปนไปตามการศึกษาอื่นๆ      การเปลี่ยนแปลงกลับมี
แนวโนมลดลงเมื่ออุณหภูมิเพิ่มข้ึน จงึควรทีจ่ะไดทํ าการศึกษาตอไปวาอาจมีตัวยับยั้งปฏิกิริยาจาก
สวนประกอบในแกงสมที่ทํ างานเมื่ออุณหภูมิเพิ่มข้ึนหรือไม  และการศึกษานี้ไดทํ าในหองปฏิบัติการ
ซึง่ไมไดจํ าลองสภาวะที่แทจริงในชองปาก   ดังนั้นถาไดมีการคกึษาในผูปวยจริงนาจะไดขอมูลที่
ชดัเจนมากยิ่งขึ้น
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